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Kota Semarang merupakan salah satu sentra perikanan di Jawa tengah. Salah satu usaha 
pengolahan ikan yang terkenal yaitu pengolahan ikan asap di Tambak Bandarharjo. 
Namun, pengolahan ikan tersebut masih tergolong tradisional. Ciri khas yang identik 
dari pengolahan tradisional ini yaitu jenis dan bahan baku serta bahan pembantu yang 
sangat bervariasi dan kondisi lingkungan yang sulit dikontrol. Untuk itu perlu dirancang 
suatu konsep penanganan hasil perikanan dengan menerapkan konsep HACCP untuk 
pengolahan ikan asap baik dari penerimaan bahan baku hingga penyimpanan sementara. 
Konsep HACCP merupakan suatu metode menajemen keamanan pangan yang 
sistematis dan didasarkan pada prinsip  prinsip yang sudah dikenal, yang ditujukan 
untuk mengidentifikasi hazard (bahaya) yang mungkin dapat terjadi pada setiap tahapan 
dalam rantai persediaan makanan dan tindakan pengendalian ditempatkan untuk 
mencegah munculnya hazard tersebut. Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk 
mengetahui titik kritis Pengolahan ikan asap di Tambak Bandarharjo dan menerapkan 
pendekatan Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) pada proses produksi 
ikan asap melalui simulasi di laboratorium sehingga diharapkan dapat menghasilkan 
suatu produk yang aman dikonsumsi dan higienis. Pada penelitian ini dilakukan 
penelitian pendahuluan serta penelitian utama. Penelitian pendahuluan yaitu melakukan 
observasi serta menentukan titik kendali kritis pada bahan baku serta proses pengolahan 
ikan asap. Pada penelitian utama yaitu melakukan simulasi pendekatan HACCP di 
laboratorium, analisa kimia, analisa mikrobiologi. Analisa kimia meliputi uji kadar air 
dan uji Aw. Sedangkan analisa mikrobiologi meliputi uji TPC (total plate count) dan uji 
Staphylococcus aureus. Bahan baku yang menjadi titik kendali kritis yaitu ikan segar 
sedangkan pada proses pengolahan yang menjadi titik kendali kritis yaitu proses 
pengasapan. Dari hasil pengujian Aw, nilai yang didapatkan antara ikan asap di Tambak 
Bandarharjo dan hasil simulasi di Laboratorium hampir sama yaitu berkisar 0,974  
0,987. Pada pengujian kadar air di Tambak Bandarharjo mendapatkan kadar 68,03% 
sedangkan simulasi Dilaboratorium 61,07%. Berdasarkan pengujian Staphylococcus 
aureus, hasil yang didapatkan ikan asap Tambak Bandarharjo yaitu terdapat 40 koloni / 















Semarang is one of the centre of fish processing areas. One of the famous fish 
processing business is the processing of smoked fish in the Tambak Bandarharjo. 
However, fish processing is still traditional, which is indicated by the highly variable of 
quality of the raw materials and the difficulties to control environmental conditions. 
Therefore, the application of food safety management system, such as HACCP is 
required. One of the principles of HACCP is to identify hazards that may occur at any 
stage in the food supply chain and create control measures to prevent the hazards. The 
purpose of this study is to determine the critical control point in the processing of 
smoked fish in Tambak Bandarharjo and to apply HACCP principles approach in the 
processing of smoked fish in laboratory scale. In this reserach, preliminary study was 
done in order to observe the processing practices of smoked fish in Tambak 
Bandarharjo. Based on the field observation, determination of critical control point 
(CCP) both in raw materials and processing were done. The improvement of smoked 
fish processing through laboratory simulation was done by using liquid smoke and 
sanitation application along the process. The measurement of Aw, water content and S 
aureus were done to verify the quality differences of smoked fish obtained from 
Tambak Bandarharjo and smoked fish produced through laboratory simulation. The 
result shows that fish is CCP for the raw material, while smoking is indicated as CCP 
for the processing. Based on Aw measurement, the values obtained between smoked 
fish taken from Tambak Bandarharjo and smoked fish produced through simulation are 
almost the same, range from 0.974 to 0.987, as well as the water content range from 
68.03% to 61.07% respectively. Based on Staphylococcus aureus evaluation, samples 
obtained from Tambak Bandarharjo contains 40 koloni/ gram, but by applying liquid 
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